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TEOR DE UMIDADE DE COOKIES COM ADICAO DE PREBIOTICOS
UTILIZANDO CAFE ARABICA

Kamylla Lina De OLIVEIRA?; Suzane Martins FERREIRA?; Vania Silva CARVALHO?

Os cookies sdo caracterizados pela baixa atividade de dgua livre, serem praticos e convenientes
e por isso vem fazendo parte da alimentacao diaria dos consumidores. Este trabalho teve por
objetivo desenvolver um novo produto, cookies com adicdo de café ardbica e com a insercédo de
inulina, a fim de obter-se um produto funcional. Foram elaboradas cinco formulagdes
diferentes, variando as quantidades de acucar e inulina, onde a substituicdo foi de 0%, 25%,
50%, 75% e 100% de inulina. Os resultados variaram de 1,66% a 3,66% de umidade, porém
ambas as formulacdes estdo dentro dos limites preconizados pela RDC n° 12 de julho de 1978
que recomenda um teor maximo de umidade em biscoitos e bolachas de até 14%, onde 0 menor
valor foi atribuido ao cookie que teve adi¢do de 100% de inulina que pode ser explicado, pois
a fibra promove uma maior absorcao de agua quando comparada ao produto com sacarose, que
se deve a acdo hidrofilica superior ao acUcar. Portanto, resulta em um produto com menor teor

de agua, j& que a interacdo com a fibra ndo permite uma alta concentragdo de agua livre.

Palavras-chaves: Cookies.Café.Inulina.
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